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Prufungsantrag gem. S 44 PatG ist gestellt 

@ Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte fiir die Ernahrung und zur Verwendung fiir technische 
Zwecke, die Vitalstoffe enthalten 

Es werden organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte fur die Ernahrung und zur Verwendung fur technische 
Zwecke angegeben, die Vitalstoffe in Form von Vitaminen, 
Enzymen, Coenzymen, Mineralstoffen, Spurenelementen 
und/oder Keimen enthalten, wobei die Vitalstoffe funktions- 
getrennt in Tragersubstanzen unter Ausbildung von Schutz* 
filmen gegen schadliche Einflusse eingebettet sind, so daK 
bei genijgender Feuchtiglceitsaufnahme in vivo und vitro 
biokatalytische Prozesse ausgelost und gezielt gefuhrt wer> 
den konnen. Insbesondere konnen die Produkte durch 
thernrtoplastische Verarbeitung zu Nutzungs-, Gebrauchs- 
und Verpackungsgegenstanden ausgeformt sein. wobei die 
gebrauchten Verwendungsformen aufgrund des Vorliegens 
^ aktiver Vitalstoffe durch biokatalytische Prozesse entsorgt 
werden konnen. 
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Die Erfindung betrifft organische Rohstoffe, Zwi- 
schen- und Endprodukte fur die Ernahrung und zur Ver- 
wendung fur technische Zwecke, die Vitalstoffe in Form 5 
von Vitaminen, Enzymen, Coenzymen, Mineralstoffen, 
Spurenelementen und/oder Keimen enthalten. 

Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte aus pflanzli- 
chen und tierischen Ausgangsstoffen enthalten Bakte- 
rien, Keime, Vitamine, Enzyme, Coenzyme, Mineralstof- 10 
fe und Spurenelemente. Diese Vitalstoffe sind fur das 
Funktionieren von biokatalytischen Prozessen verant- 
wortlich. 

Die in der Industrie gangigen Verarbeitungsmetho- 
den zielen darauf ab, moglichst bakterien- und keimar- 15 
me Produkte zu erhalten, um die Haltbarkeit der Pro- 
dukte mit moglichst geringen Konservierungszusatzen 
beeinflussen zu konnen. Die dabei verwendeten Wasch-, 
Bianchier-, Warme-, Druck-, Mahl- und Granulierpro- 
zesse eliminieren nicht nur Bakterien, Keime und toxi- 20 
sche Verbindungen, sowie Inhibitoren, sondern zerstO- 
ren vor allem die hochkomplizierten EiweiBstoffe, die 
vorwiegend bei biokatalytischen Prozessen eine ent- 
scheidende Rolle spielen. Es war somit bisher nicht 
mdgiich, nach derartigen Verfahren die Vitalstoffe in 25 
ausreichend aktiver Form zur Auslosung biokatalyti- 
scher Prozesse beizubehalten. 

Vitalstoffe erhalten zur Beeinflussung biokatalyti- 
scher Prozesse vermehrte Aufmerksamkeit. Es konnen 
nicht nur Stoffwechselvorgange in vivo, sondern auch 30 
industrielle Prozesse in vitro ausgelost und gefiihrt wer- 
den. Bei der Entsorgung organischer Produkte zur Wei- 
terverwertung sind diese Prozesse von besonderer Be- 
deutung, da dadurch ein problemloser und gezielter Ab- 
bau ermoglicht wird. 35 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, Vitalstoffe 
wie Vitamine, Enzyme, Coenzyme, Keime, Mineralstoffe 
und Spurenelemente f unktionsgetrennt zu schUtzen und 
in organische Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte 
einzuarbeiten, wobei die Aktivitat der Vitalstoffe auch 40 
bei Warme- und Druckschocks nach Verarbeitung, 
Formgebung undGebrauch erhalten bleibt. 

Gegenstand der Erfindung sind Vitalstoffe enthalten- 
de organische Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte 
fiir die Ernahrung und zur Verwendung fiir technische 45 
Zwecke, die dadurch gekennzeichnet sind, daB die Vital- 
stoffe funktionsgetrennt in Tragersubstanzen unter 
Ausbildung von Schutzfilmen gegen schadliche Einflus- 
se eingebettet sind, so daQ bei geniigender Feuchtig- 
keitsaufnahme in vivo und vitro biokatalytische Prozes- 50 
se ausgelost und gezielt durchgefuhrt werden konnen. 
Als Schutzstoffe eignen sich vorzugsweise Natrium- 
und Kaliumsalze der Kieselsaure und nicht-ionogene 
Polysaccharide, insbesondere aus der Familie der Ga- 
laktomannane. 55 

Von besonderer Bedeutung sind organische Rohstof- 
fe, Zwischen- und Endprodukte fiir die Ernahrung und 
zur Verwendung fiir technische Zwecke, in denen die 
funktionsgetrennt in Tragersubstanzen unter Ausbil- 
dung von Schutzfilmen eingebetteten Vitalstoffe in eine ^ 
thermoplastisch verarbeitbare Komponentenmischung 
vegetabilen und/oder tierischen Ursprungs, deren min- 
destens eine Komponente aus einer fur Lebensmittel 
verwendbaren Naturfaser besteht, eingebettet sind. 

Die erfindungsgemaBen funktionsgetrennt geschutz- 65 
te Vitalstoffe enthaltenden Komponentenmischungen 
konnen durch thermoplastische Verarbeitung zu Nut- 
zungs-, Gebrauchs- und Verpackungsgegenstanden aus- 



geformt werden. 

Ein weiterer Gegenstand der Erfindung sind ge- 
schiitzte Vitalstoffe zur Einarbeitung in organische 
Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte fur die Ernah- 
rung und zur Verwendung fiir technische Zwecke, die 
dadurch gekennzeichnet sind, daB Vitalstoffe in Form 
von Vitaminen, Enzymen, Coenzymen, Mineralstoffen, 
Spurenelementen und/oder Keimen funktionsgetrennt 
in Tragersubstanzen unter Ausbildung von Schutzfil- 
men gegen schadliche Einflusse eingebettet sind, so daB 
bei genugender Feuchtigkeitsaufnahme in vivo und vi- 
tro biokatalytische Prozesse ausgelost und gezielt ge- 
fiihrt werden konnen. 

Coenzyme enthalten Elektrolyte, Mineralstoffe und 
Spurenelemente mit beispielsweise Aluminium, Eisen, 
Kobalt, Kupfer, Magnesium, Mangan, Phosphor und 
Zink. Ausgewogene, auf die Bedurfnisse abgestimmte 
Mischungen sind im Handel erhaltlich. 

Es sind einige tausend Enzyme bekannt, wobei uber 
hundert in kristalliner Form vorliegen und einige davon 
synthetisch hergestellt werden. 

Die Empfindlichkeit dieser hochkomplizierten Poly- 
peptidkomplexe lassen es angezeigt erscheinen, quanti- 
tativ getrennt und qualitativ geschutzt Holoenzyme, 
Apoenzyme, Coenzyme und dergleichen, fur biokataly- 
tische Prozesse zur Verfiigung zu haben, Dabei sind 
sechs Enzymgruppen in ihren Funktionen zu beachten: 
Hydrolasen, Isomerasen, Ligasen und Lyasen, Oxidore- 
duktasen und Transferasen, wobei einige wichtige Enzy- 
me Amylasen, Bromeline, Chymotripsin, Enterokinase, 
Erepsin, Hyaluronidase, Katalase, Kathepsin, Lipasen, 
Pankreatin, Papain. Pepsin, Proteasen und Trypsin sind. 

Es sind sowohl defizitire Enzymgehalte in Lebens- 
und Futtermitteln als auch vorzeitig ausgeloste biokata- 
lytische Prozesse bekannt, denen man erfindungsgemaB 
durch die Ausbildung des funktionsgetrennten Schutzes 
der verschiedenen Vitalstoffe begegnen kann. 

Gemafi der Erfindung werden daher Vitalstoffe wie 
beispielsweise Keime, Enzyme, Coenzyme, Elektrolyte 
mit Mineralstoffen und Spurenelementen durch Ausbil- 
dung von Schutzschichten getrennt voneinander ge- 
schutzt, die zusammen erst bei bestimmter Feuchtig- 
keitsaufnahme biokatalytische Prozesse auslosen. 

Zum Schutz der Coenzyme eignen sich vorzugsweise 
Natriumund Kaliumsalze der Kieselsaure, wahrend 
Polysaccharide, insbesondere Guarkernendospermmehl 
und Johannisbrotkernendospermmehl sich besonders 
zum Schutz von Polypeptidkomplexen als Enzyme eig- 
nen. Das Eindringen von Feuchtigkeit kann durch den 
ausgebildeten Schutzfilm wirksam verzdgert werden. 

Die Einbettung der zu schiitzenden Vitalstoffe in ei- 
nen Schutzfilm erfolgt in der Regel durch Vermischung 
der Vitalstoffe mit dem Schutzstoff unter anschlieBen- 
der schonender Trocknung. Die Ausbildung des Schutz- 
films kann in Gegenwart von Wasser beispielsweise im 
Wirbelstrombett durchgefuhrt werden, 

Durch Zusatz wassriger Fett- und/oder Oelemulsio- 
nen unter Verwendung ungesattigter Ole wahrend der 
Ausbildung der Schutzschicht kann die Hydrophobizitat 
des Schutzfilms noch gesteigert werden. 

Die gemaB der Erfindung funktionsgetrennt unter 
Ausbildung von Schutzfilmen in Tragersubstanzen ein- 
gebetteten Vitalstoffe sind lagerfahig, konnen in organi- 
sche Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte fur die Er- 
nahrung und zur Verwendung fur technische Zwecke 
einverleibt werden und konnen durch ubiiche Verarbei- 
tungseinrichtungen wie Extruder und EinspritzguBma- 
schinen zu Nutzungs-, Gebrauchs- und Verpackungsge- 
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genstanden verarbeitet werden, wie beispielsweise zu Coenzympulver wird gesichtet und bis zur Weiterverar- 

Behaitern und Gebinden fOr feste, breiige und flOssige beitung zwischengelagert. 

Medien, Verpackungsmaterialien und Folien, die eBbar, Das Coenzympulver ist sprode und kann deshalb gut 

verfutterbar, enzymatisch und bakteriell abbaubar sind in die Mischungen eingearbeitet werden. Unmittelbar 

und als Lebensmittel und/oder Futtermittel verwendet 5 vor der Endverarbeitung konnen die Wasserglassuspen- 

werden konnen. Die Wirksamkeit der Vitalstoffe bleibt sionen auch ohne Zwischentrocknung eingesetzt wer- 

erhalten und kann nach der Verarbeitung bei geniigen- den. Im Lebensmittel- und Futtermittelbereich werden 

der Feuchtigkeit in gewUnschter Weise ausgeldst wer- relativ geringe Mengen an Aktivsubstanzen im Coen- 

den. Man wird natOrlich darauf achten, daB zur Vermei- zympulver bendtigt. Der Tagesbedarf liegt zwischen 20 

dung molekularer Veranderungen der Mischungen mil to bis 2000 mg. Die Kieselsaure bzw, deren Natrium- oder 

Vitalstoffen wahrend der Endverarbeitung zu Ge- Kaliumsalz in Form von Wasserglas kann bis zu 90% 

brauchsformen schonende diskontinuierliche und konti- mit Aktivsubstanzen beladen werden. 

nuierliche Verarbeitungsmethoden angewendet wer- Die Coenzyme, Mineralstoffe und Spurenelemente 

den, damit auch ernahrungsphysiologisch wirksame In- sind in sictt selbst vernetzender Kieselsllure eingebettet 

haltsstoffe wie z. B. Proteine (Aminosaure), ungesattigte 15 und werden erst bei entsprechender Feuchtigkeitsauf- 

Fettsauren und dergleichen nicht geschadigt werden. nahme unter lonenfluB wirksam verfugbar. 

Besonders bevorzugte Produkte der Erfindung beste- 

hen aus thermoplastisch verarbeitbaren Komponenten- Beispiel 2 
mischungen vegetabilen und/oder tierischen Ursprungs, 

deren mindestens eine Komponente aus einer fur Le- 20 In diesem Beispiel werden Enzyme in einem nicht-io- 

bensmittel verwendbaren Naturfaser besteht, wobei in nogenen Polysaccharid (Guarkernendospermmehl) ein- 

diese Mischungen, die funktionsgetrennt in Tragersub- gebettet. 

stanzen unter Ausbildung von Schutzf ilmen eingebette- Enzyme oder Enzymgemische werden in feines Guar- 

ten Vitalstoffe in Form von Vitaminen, Enzymen, Coen- kernendospermmehl eingemischt und im Wirbelstrom- 

zymen, MIneralstoffen, Spurenelementen und/oder Kei- 2s bett mit Wasser bei Raumtemperatur besprilht bis ein 

men eingearbeitet sind. Dabei werden erfindungsgem&B Schutzfilm aufgebaut ist und Verkleisterung entsteht 

Komponentenmischungen aus Samen, Getreide, Gemu- Die Partikel mit dem kolloidalen Schutzfilm werden im 

se, Obst, Fruchten einschlieBlich Bodenfriichten und Warmluftstrom schonend getrocknet, wobei die Abluft- 

Knollen und deren Ballasts toff en (Nahrungsfasern) und/ temperatur 60° C nicht uberschreiten sollte. Der Feuch- 

oder tierischen Produkten gegebenenfalls zusammen 30 tigkeitsgehalt pendelt sich zwischen 4 bis 7% ein. Das 

mit Gewurzen und Zusatzkomponenten mit den funk- Enzympulver wird gesichtet und bis zur Weiterverar- 

tionsgetrennt geschtltzten Vitalstoffen vereinigt. Das beitung zwischengelagerL 

die geschutzten Vitalstoffe enthaltende Gemisch kann Im Wirbelstrombett kann die Granulierung mit der 

dann in verfahrenstechnischen Zwischenschritten oder Einspruhgeschwindigkeit und der Wahl der Einspruhdii- 

einem Schritt in plastifizierbare Gemische uberfuhrt 35 se beeinfluBt werden. In relativ engen Korngroflenbe- 

werden und durch bekannte Verarbeitungseinrichtun- reichen fallen die Enzympulver nach der Trocknung an. 

gen zu Nutzungs- und.Gebrauchsgegenstanden unter Bei Endverarbeitung unter hohen DrOcken sind die 

Erhalt der Wirksamkeit der Vitalstoffe geformt werden. KorngroBen der Enzympulver und Dichte wichtig. 

GemaB der Erfindung bleiben somit Vitalstoffe wie 

Vitamine, Enzyme, Enzymgemische, Keime, Coenzyme, 40 Beispiel 3 
Mineralstoffe und Spurenelemente in getrennter und 

geschutzter Form in Rohstoffen, Zwischen- und End- Dieses Beispiel zeigt, daB Enzyme oder Enzymgemi- 

produkten funktionsbereit Mit entsprechenden Dosie- sche in einem sich nur heiBwasserldslichem Polysaccha- 

rungen der geschutzten Vitalstoffe lassen sich gezielte rid (Johannisbrotkernendospermmehl) eingebettet sind 

und differenzierte biokatalytische Prozesse f Uhren. 45 und daB die Schutzfilmbildung durch das EinsprOhen 

In der Ernahrung, Medizin und Entsorgung (Weiter- einer waflrigen Polysaccharidlosung wirksam unter- 

verwertung gebrauchter Guter) werden geschutzte und stiitzt wird 

gezielt auszulosende Wirkungsmechanismen fiir bioka- Enzyme oder Enzymgemische werden in feines Jo- 

talytische Prozesse immer wichtiger. hannisbrotkernendospermmehl eingemischt und mit ei- 

Die besonderen Eigenschaften von nicht-ionogenen 50 ner in heifiem Wasser geldsten 1 bis 2%-igen johannis- 

Polysacchariden mit Starken und Cellulosen Assoziatio- brotkernendospermmehllosung im Mischer bespriiht 

nen und Wasserstoffbrucken einzugehen und zu bilden, bis Verkleisterung auftritt Bei schonender Trocknung 

pradestinieren deren Verwendung als Schutzkolloide bildet sich ein kolloidaler Schutzfilm um die Partikel aus. 

und Emulgatoren in besonderem MaBe. Das auBeror- Das Enzympulver wird gesichtet und bis zur Weiterver- 

dentlich hohe rasche Wasserbindungsvermogen blok- 55 arbeitung zwischengelagert 

kiert und verzogert die Wasseraufnahme im Verbund Durch die Verwendung heiBloslicher riolysaccharide 

mit der Dichtigkeit der KorngroBen der Coenzym- und wird die Barriere gegen die Feuchtigkeit verstarkt, und 

Enzympulver, deren Einbringung kann wesentlich verzOgert werden. 

Die nachfolgenden Beispiele dienen zur Erl£iuterung 

der Erfindung. Beispiel 4 

Beispiel 1 In diesem Beispiel werden waBrige Olemulsionen ver- 
wendet, welche die Hydrophobizitat beeinflussen. 

Coenzyme (Metallsalze, Mineralstoffe und Spuren- Enzyme oder Enzymgemische werden in Ol eingear- 

elemente) werden in handelsublicher Form in Natrium- 65 beitet und mit einer 1 bis 2%-lgen waBrigen Guarker- 

wasserglas (Na-Salz der Kieselsaure) dispergiert und nendospermmehllosung im Emulgator emulgiert und in 

anschlleBendiiberWalzenoderSpruhtrocknergetrock- feines Guarkernmehl unter Mischen eingespruht bis 

net Das anfallende, in einem Schutzfilm eingebettete Verkleisterung erfolgt und sich bei Trocknung ein kol- 
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loidaler Schutzfilm ausbildet Das Trockengut wird ge- 
sichtet undzwischengelagert 

Beispiel 5 

5 

Dieses Beispiel zeigt, daB bei Verwendung eines nur 
heiBwasserldslichen Polysaccharids zusammen mit Ole- 
mulsionen die HydrophobizitUt verst&rkt ausgepr&gt 
wird. 

Angereicherte Keime werden in feines Johannisbrot- lo 
kernendospermmehl eingearbeitet und mit einer 1 bis 
2%-igen waBrigen Johannisbrotkernendospermmehl- 
Olemulsion bespriiht bis die Benetzung zur Verkleiste- 
rung neigt. Das Trockengut wird gesichtet und zwi- 
schengelagerL . 15 

Beispiel 6 

Enzyme oder Enzymgemische werden in Guarker- 
nendospermmehl in einem Mischer homogenisiert. Auf 20 
einen Teil Trockenmischgut werden 1,6 Telle Wasser 
uber Brause mit einer Dosierleistung von 10 Liter Was- 
ser pro Sekunde eingetragen. Das Feuchtgut wird maxi- 
mal 5 Minuten nachgemischt und dann iiber einen Gra- 
nulator in einen Wirbelschichtstromtrockner eingetra- 25 
gen. Die schonende Trocknung erfolgt im Warmlufts- 
trom, wobei nach Erreichen einer Ablufttemperatur von 
60 bis 62" C der TrocknungsprozeB beendet wird Der 
Feuchtigkeitsgehalt betragt ca. 4 bis 6%. Das Trocken- 
gut wird gesichtet und zwischengelagert. 30 

Durch die rasche Zugabe von Wasser erfolgt eine 
enorme Verdichtung ohne Druckbeaufschlagung. Die 
Kornung der anfallenden Granulate kann mit den ver- 
schiedenen Lochsiebeinsatzen eingesteiit werden. Es 
konnen Fraktionen in engen KorngroBenbereichen her- 35 
gestellt werden. Die Feuchtigkeitsaufnahme kann be- 
sonders gut gesteuert werden. DarQberhinaus konnen 
hochempfindliche Substanzen besonders gut eingebet- 
tet werden. In geringen Mengen kdnnen wirksame Kor- 
per gut verteilt und genau zudosiert werden. Beladun- 40 
gen bis 90% sind moglich. 

Beispiel 7 

Weichweizenvollkornmehl wird im Mischer mit be- 45 
rechneten Mengen an durch Einbettung in nicht-ionoge- 
nen Polysacchariden geschiitztem Coenzympulver und 
Enzympulver gemischt und mit Wasser angef euchtet bis 
bei Handballenverpressung Verballung eintritt. In der 
Regel werden bis 50% Wasseranteile benotigt. Auf ei- 50 
ner Presse oder Einspritzmaschine erfolgt die ge- 
wunschte Verformung. Die noch feuchten Formlinge 
werden im Luftstrom unterhalb eO^Cgetrocknet. 

Dieses Beispiel zeigt.daB in nicht-ionogenen Polysac- 
chariden eingebettete Coenzym- und Enzympulver auf 55 
industriellen Einrichtungen wie z. B. Pressen, Extrudern 
oder Einspritzpressen in Roh-, Zwischen- und Endpro- 
dukten verarbeitet werden konnen. Warme und Druck- 
beaufschlagungen zerstdren dabei nichtdie in den nicht- 
ionogenen Polysacchariden eingebetteten Aktivsub- eo 
stanzen. 

Beispiel 8 

Es wurde entsprechend Beispiel 7 gearbeitet, wobei 6S 
jedoch anstelle von Weichweizenvollkornmehl andere 
Getreidemehle in Verbindung mit Proteinen und Nah- 
rungsfasern kombiniert mit z. B. Gemuse-, Friichte-, 
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Fleisch- und Fischpulver verwendet werden. Der Feuch- 
tigkeitsgehalt der Jeweiligen Zusammensetzungen muB 
vor der Endverarbeitung zu Gebrauchsformen einge- 
steiit werden. Die Gebrauchsformen konnen zur Auf- 
nahme verschiedener Korper angepaBt sein. 

Patentanspriiche 

1. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte fur die Ernahrung und zur Verwendung fur 
technische Zwecke, die Vitalstoffe in Form von Vi- 
taminen, Enzymen, Coenzymen, Mineralstoffen, 
Spurenelementen und/oder Keimen enthalten. da- 
duTch gekennzeichnet daB die Vitalstoffe funk- 
tionsgetrennt in Tragersubstanzen unter Ausbil- 
dung von Schutzfilmen gegen schadliche Einflusse 
eingebettet sind, sodaB bei genugender Feuchtig- 
keitsaufnahme in vivo und vitro biokatalytische 
Prozesse ausgelost und gezielt gefuhrt werden kon- 
netL 

2. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet. 
daB Coenzyme enthalten sind, die in vernetzter 
Kieselsaure eingebettet sind. 

3. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daB Enzyme enthalten sind, die in nicht-ionogenen 
Polysacchariden unter Ausbildiing eines Schutz- 
films eingebettet sind 

4. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte nach Anspruch t bis 3, dadurch gekennzeich- 
net, dafi Keime enthalten sind» die in nicht'ionoge- 
nen Polysacchariden unter Ausbildung eines 
Schutzfilms eingebettet sind. 

5. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukie nach Anspruch 3 oder 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Vitalstoffe in kalt- und/oder heiB- 
wasserldsliche Galaktomannane eingebettet sind. 

6. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte nach Anspruch 1 bis 5, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Vitalstoffe in einem Fett aufweisenden 
Schutzfilm eingebettet sind. 

7. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte nach Anspruch 1 bis 6, dadurch gekennzeich- 
net, dafi die geschOtzten Vitalstoffe zusitzlich 
Riech-.Geschmacks-, Wiirz- und Farbstoffe enthal- 
ten. 

8. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte nach Anspruch 1 bis 7, dadurch gekennzeich- 
net, daB die funktionsgetrennt in Tragersubstanzen 
unter Ausbildung von Schutzfilmen eingebetteten 
Vitalstoffe in eine thermoplastisch verarbeitbare 
Komponenten-Mischung vegetabilen und/oder tie- 
rischen Ursprungs, deren mindestens eine Kompo- 
nente aus einer fur Lebensmittel verwendbaren 
Naturfaser besteht, eingearbeitet sind 

9. Organische Endprodukte nach Anspruch t bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, daB sie durch thermopla- 
stische Verarbeitung zu Nutzungs-, Gebrauchs- 
und Verpackungsgegenstanden ausgeformt sind. 

10. Verfahren zur Herstellung von organischen 
Zwischen- und Endprodukten nach Anspruch 8 
oder 9, dadurch gekennzeichnet, daB die geschiitz- 
ten Vitalstoffe der Ausgangskomponenten-Mi- 
schung zugesetzt, mit Wasser benetzt und zu Ge- 
brauchsformen ausgeformt werden. 

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafi zur Schonung der Vitalstoffe die Aus- 
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formungen noch feucht bleiben und durch Nacht- 
rocknung der Gebrauchsformen getrocknet wer- 
den. 

12. Geschutzte Vitalstoffe zur Einarbeitung in or- 
ganische Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte 5 
fiir die Ernahrung und zur Verwendung fur techni- 
sche Zwecke, dadurch gekennzeichnet, daB Vital- 
stoffe in Form von Vitaminen, Enzymen, Coenzy- 
men, Mineralstoffen, Spurenelementen und/oder 
Keimen funktionsgetrennt in Tragersubstanzen un- 10 
ter Ausbildung von Schutzfilmen gegen schadliche 
Einflusse eingebettet sind, so daB bei geniigender 
Feuchtigkeitsaufnahme in vivo und vitro biokataly- 
tische Prozesse ausgelOst und gezielt gefuhrt wer- 
den konnen. 15 

13. Geschiitzte Vitalstoffe nach Anspruch 12, da- 
durch gekennzeichnet, daB Coenzyme in vernetzter 
Kieselsaure eingebettet sind. 

14. Geschutzte Vitalstoffe nach Anspruch 12, da- 
durch gekennzeichnet, daB Enzyme in nicht-iono- 20 
genen Polysacchariden unter Ausbildung eines 
Schutzfilms eingebettet sind 

15. Geschutzte Vitalstoffe nach Anspruch 12, da- 
durch gekennzeichnet, daB Keime in nicht-ionoge- 
nen Polysacchariden unter Ausbildung eines 25 
Schutzfilms eingebettet sind. 
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